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In der Abtei Gerleve wird ein ganz besonderes Krauterelixier hergestellt

-
-

winspiration® heifr eine Geschmacksrichtung des Kriuterelixiers, das seit einigen Monaten im Kloster Gerleve hergestellt wi




Von Uwe Renners

n seinem Kréutergarten
kommt Pater Thaddéus
ins Schwirmen. Im
Schatten der Benedikti-
nerabtei hat er sich sein eige-
nes Reich geschaffen. ,Da
wichst die Zitronenmelisse,
aber momentan ist ja nicht so
viel zu sehen”, sagt er. Aber im
Sommer, da muss sein Garten
ein kleines Paradies sein. Blii-
hende Kriuter, ein fantasti-

»Es muss sehr
genau gearbeitet

werden. «
Pater Thaddius

scher Blick iiber die Baumber-
ge und ein Cellerar, der mit
seiner schwarzen Kutte und
der Abtei im Riicken liebevoll
Kréuter zupft — ein Maler hitte
seine Freude an dem Bild. Das
Hobby des Benediktiners hat
aber auch einen ganz konkre-
ten Hintergrund.

Die Zitronenmelisse wird
etwa 100 Meter weiter im il-
testen Gebiiude der Klosteran-

lage dringend benotigt. Dort,
auf dem Bauernhof, der einst
die Keimzelle des Klosters
war, lebten einst drei Ge-
schwister und hatten keine
Lust, jedes Mal bis Coesfeld
oder Billerbeck zu fahren, um
die Messe zu besuchen. Sie
stifteten ihr Vermogen, um die
Abtei zu bauen. Genau an die-
ser Stelle steht ein alter Spie-
ker, liebevoll restauriert, in
dem seit einigen Monaten
hochprozentiges Kriiutereli-
xier hergestellt wird. ,Gerle-
ver* heilit es und ist in drei
Geschmacksvariationen und
mit einer Volumenkonzentra-
tion Alkohol in Hohe von 42
Prozent zu bekommen.

Das Grundrezept ist 500 Jah-
re alt und kommt von Bene-
diktinerménchen aus Frank-
reich. Die Feinbrennerei Sas-
se hatte es in ihrem Fundus
und ist damit auf die Abtei zu-
(glegangen. Riidiger Sasse hatte

ie Rezeptur in einem Anti-
3uariat entdeckt und sprach

ie Abtei Gerleve an. Die hatte
auf dem Bauernhof gerade
ihre Wischerei aufgegeben
und mit dem Geld eines Stif-
ters den Spieker restauriert.
»Das passte alles", sagt Pater

Mehr als zehn Zutaten kommen in den Likér, der in der Ab-

tei Gerleve hergestellt wird.

Thaddéus. Im November 2012
gab es den ersten Ansatz des
Kriuterelixiers in der alten
Wiischerei, spiter zog die
,.Giftkiiche“, wie Pater Thad-
déus sie liebevoll nennt, in
den Spieker um. Bei der Pro-
duktentwicklung hatten Sasse
und die Abtei auch die Fach-
hochschule Miinster einge-
bunden. Es wurden Rezeptur-

Pater Thaddéus stellt in dem alten Spieker mit hichster Konzentration die Krauter fiir den
, Gerlever” zusammen.

varianten ausgearbeitet und
diese im Labor sowohl einer

intensiven lebensmittelche-
mischen als auch sensori-
schen Prii unterzogen.

Die Studenten testeten, wie
sich die frischen Kriduter
untereinander verhalten. Das
musste auch sein. Frische
Kréuter werden laut der Fein-
brennerei in heutiger Zeit auf-

Zur Person

Pater Thaddaus

Pater Thaddédus Vos ist
am 25. April seit 25 Jah-
ren in der Abtei Gerleve.
Als Cellerar entsprechen
seine Aufgaben in etwa
denen eines Finanzvor-
stands und Personalchefs
in einem Wirtschafts-
unternehmen und umfas-
sen unter anderem die
Vorratshaltung, die Aus-
gabe von Nahrungsmit-
teln und Bekleidung an
die 44 Mitglieder der Ge-
meinschaft, die Organisa-
tion und Verteilung der
anfallenden Arbeit und
den Handel mit den im
Kloster hergestellten Er-
zeugnissen.

Als Leiter der Wirt-
schaftsbetriebe ist der
Cellerar der Vorgesetzte
der zivilen Bediensteten
der Abtei.

d des Kostendrucks und
er maschinellen Herstellung
eigentlich nicht mehr genutzt.
Mit der Fachhochschule zu-
sammen sind so die drei Eli-
xiere ,Gelassenheit”, ,Harmo-
und ,Inspiration” ent-
standen. Bilder zeigen, dass
die Forschung den Studenten
an der Fachhochschule viel
SpaB gemacht hat.

Spall hat auch Pater Thad-
déus, der nun regelmiBig mit
dem gastronomischen Be-
triebsleiter der Abtei, Hans-
Joachim Kohn, im Spieker
steht, um den Likér anzuset-
zen. 300 Liter Roggenalkohol
in Kanistern und eine Vielzahl
von Kriutern und Zutaten,
unter anderem Zitronenscha-
len, Kalmuswurzel, Zimt, Nel-
ken und besagtes Melissen-
kraut, stehen dort. Der Celle-
rar und Hans-Joachim Kéhn
sind die Einzigen, die die Mi-
schung ansetzen diirfen. , Das
ist alles Handarbeit®, sagt Pa-
ter Thadddus und bearbeitet
die Kalmuswurzel in einem
Morser. ,Es muss sehr genau
gearbeitet werden. Auch die
Mazerationszeit, also die Zeit
in der Krauter und Alkohol im
Tank sind, muss genau beach-
tetwerden. , Daspielt auch die
Umgebungstemperatur  eine
grofe Rolle. Gerade jetzt im
Winter merken wir, dass die
Mazerationszeit um einiges
langer ist als im Sommer.“
Probiert wird nur wenig und

»Einer unserer
Mitbriider konnte
sich vorstellen,
Bienen zu

ziichten. «
Pater Thaddédus

wenn, dann nur, um die Quali-
tit zu gewihrleisten. Die bei-
den Minner arbeiten hoch-
konzentriert. Fiir Pater Thad-
déus ist es eine willkommene
Abwechslung. Die Grundbasis
des Likérs enthilt neun Kréau-
ter, die drei Geschmacksrich-
tungen (Inspiration, Harmo-
nie, Gelassenheit) entstehen
durch den Zusatz weiterer
Krduter und Zutaten wie zum

Beispiel Honig. ,,Wir erstellen
die Grundbasis, die dann zu
Sasse gehtund danoch einmal
verfeinert wird“, erkldrt Pater
Thaddéus. Er hat fiir die Zu-
kunft noch einige Pline.
yEiner unserer Mitbriider
konnte sich vorstellen, Bienen
zu ziichten. So kénnten wir
auch unseren eigenen Honig
beisteuern®, verrat er, Und na-
tiirlich kénnten auch noch
weitere Kriuter, die jetzt aus
okologischem Landbau bezo-
gen werden, selbst angebaut
werden. Und Pater Thadddus
hat noch weitere Ideen. ,Ich

kénnte mir auch vorstellen,
dass wir Fithrungen anbieten
und den Besuchern unsere
\Giftkiiche' zeigen“, sagt er.
Anschliefend konne der Trop-
fen im klostereigenen Restau-
rant auch verkostet werden.
Dort ist er ,jetzt schon der ab-
solute Renner und verkauft
sich wie geschnitten Brot",
weil Hans-Joachim Koéhn.
Dieser Likér sei ganz anders
als die, die er bis dato probiert
habe. Und wenn Kohn das
sagt, dann leuchten sein Au-
gen und es kommt aus tiefer
Uberzeugung,.

In dem alten Spieker gibt es so manches Detail zu entdecken.
Schnaps wird in den alten Karaffen aber nicht aufbewahrt.




